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1 UVOD  
 
Žita in izdelki iz žit (kruh, pecivo, testenine, žita za zajtrk) predstavljajo na globalnem 
nivoju najpomembnejši vir energije v človeški prehrani (Kocuvan Miljatov, 2014). Vsa 
živila iz pšenične moke vsebujejo gluten. To je v vodi netopen beljakovinski kompleks, 
sestavljen iz prolaminskih in glutelinskih frakcij oziroma gliadinov in gluteninov 
(Damodaran, 1996; Delcour in Hoseney 2010; Barak in sod., 2015). Gluten tudi sproži in 
ohranja glutensko enteropatijo oziroma celiakijo, ki je avtoimunska motnja in prizadene 
tanko črevesje. Posamezniki, ki trpijo zaradi celiakije, morajo uživati živila brez glutena, 
kar je edino učinkovito zdravljenje te bolezni (Kocuvan Miljatov, 2014).  Vse življenje se 
morajo držati brezglutenske diete (GFD), ang. Gluten-Free Diet, ki izključuje pšenico, rž, 
ječmen, kamut in tritikalo. Problematičen je lahko tudi oves, ki vsebuje avenine, kateri 
lahko prav tako poškodujejo resice tankega črevesa. Med postopki pridelave in predelave 
ovsa pogosto pride do navzkrižne kontaminacije z drugimi žiti, kot so pšenica, ječmen in 
rž, zato se oves bolnikom s celiakijo odsvetuje. Problem predstavljajo tudi številna 
industrijsko predelana živila, v katerih se lahko nahaja gluten (Bascuñan in sod., 2016). 
 
V zadnjem času je GFD priljubljen trend tudi pri ljudeh, ki nimajo celiakije. V javnosti se 
je razširilo prepričanje, da je gluten škodljiv, čemur se prilagaja trg. Povpraševanje po 
izdelkih z oznako »brez glutena«, je vse večje. Na tržišču je velika ponudba brezglutenskih 
živil, ki  morajo biti ustrezno označena (»brez glutena« ali »zelo nizka vsebnost glutena«). 
 
1.1 NAMEN DELA  
 
Namen diplomskega dela je pregled označb izbranih brezglutenskih in primerljivih 
običajnih živil iz skupine pekovskih in finih pekovskih izdelkov ter ovrednotenje razlik v 
sestavi in hranilni vrednosti. Hkrati želimo preveriti ustreznost označevanja teh živil in 
izvesti senzorično analizo izbranih brezglutenskih in primerljivih običajnih živil z 9-
točkovno hedonsko lestvico s skupino potrošnikov. Z uporabo prehranskega semaforja 
bomo ovrednotili prehransko ustreznost obravnavanih živil. Izraz »običajna živila« v 
diplomskem delu opredeljuje živila, ki nimajo oznake »brez glutena«. 
 
1.2 DELOVNE HIPOTEZE  
 
Ob začetku raziskave smo postavili tri hipoteze, in sicer:  
 Izbrana brezglutenska živila se v sestavi razlikujejo od primerljivih običajnih živil, 
vendar pa bistveno ne odstopajo v hranilni vrednosti. 
 Pričakujemo, da so izbrana brezglutenska živila pravilno in ustrezno označena.  
Običajna živila so med potrošniki sprejemljivejša oziroma bolj všečna 
 
Lesjak M. Hranilna vrednost in všečnost izbranih brezglutenskih živil.  
 Dipl. delo (UN). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2018                   
 
2 




Gluten je beljakovinska frakcija, ki je naravno prisotna v določenih žitih, kot so pšenica, 
rž, ječmen, pira, kamut, tritikala in v vseh izdelkih narejenih iz teh žit (Izvedbena uredba 
komisije (EU) št. 828, 2014). Pšenični gluten je v glavnem sestavljen iz dveh večjih skupin 
beljakovin, to so glutenini in gliadini. Gliadini predstavljajo v alkoholu topno prolaminsko 
frakcijo, ki je toksična za bolnike s celiakijo, saj vsebuje določena aminokislinska 
zaporedja, ki predstavljajo antigen in sprožijo tvorbo protiteles. Glutenini pa po dosedanjih 
raziskavah najverjetneje niso vpleteni v patogenezo celiakije. Gliadini se nahajajo le v 
pšenici, v drugih žitih pa toksičnost za bolnika s celiakijo predstavljajo druge vrste 
beljakovin npr. v ječmenu hordeini, v ovsu avenini, v rži pa sekalini. Vse te beljakovine 
imajo veliko vsebnost aminokislin prolina in glutamina. Od tod tudi skupno ime prolamini. 
Vsi ti prolamini sprožijo imunski odgovor, katerega posledica so gastrointestinalni 
simptomi, tipični za celiakijo (Brank, 2018).  
 
Med procesom peke se gliadini (lepljivi, raztegljivi, se ne upirajo raztegovanju, v testu 
delujejo kohezivno) in glutenini (gumasti, prožni, težko raztegljivi, elastični) povežejo med 
seboj in tako tvorijo raztegljivo in lepljivo snov, ki zagotavlja značilne elastične in 
strukturne lastnosti. Beljakovine v drugih žitih ne zagotavljajo enake sposobnosti 
oblikovanja testa, zato je težko narediti primeren kruh brez glutena (Howdle, 2006).  
 
2.1.1 Biokemijske lastnosti glutena  
 
Gluten ima specifično aminokislinsko sestavo, saj glutamin, glutaminska kislina in prolin 
predstavljajo več kot 50 % vseh aminokislin. Slaba topnost v vodi je posledica majhne 
vsebnosti polarnih aminokislin (lizin, arginin, asparagin). Okoli 30 % aminokislin v 
glutenu pa je hidrofobnih, kar omogoča, da gluten tvori agregate ter veže maščobe in druge 
nepolarne snovi. Med zamesom testa potekajo v glutenu kemijske spremembe. Zaradi 
mešanja in vnosa energije se proteinski kompleks deloma razpre in absorbira vodo, kar 
omogoča tvorbo disulfidnih mostičkov in hidrofobne reakcije, zaradi katerih gluten tvori 
nitasto strukturo oziroma proteinsko mrežo, ki je sposobna zadrževanja CO2 (Damodaran, 
1996).  
 
2.1.2 Tehnološki pomen glutena  
 
Proteinski kompleks ima pomembno vlogo že med samim zamesom, kjer se zaradi 
mešanja in gnetenja oblikuje proteinska mreža, ki zadržuje CO2. Gluten ima pomembno 
vlogo tudi pri vseh nadaljnjih fazah tehnološkega procesa. Med fazo deljenja se glutenska 
mreža poškoduje, po počivanju testa pa se ponovno vzpostavijo vezi v glutenski mreži. 
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poveča volumen testa in oblikuje tipično teksturo testa. Med fermentacijo se tvorijo tudi 
drugi metaboliti, ki vplivajo predvsem na aromo pekovskih izdelkov. Med tehnološkim 
procesom večino vode vežejo beljakovine in vlaknine, vendar beljakovine pri povišani 
temperaturi denaturirajo in tako odpustijo vezano vodo, ki jo nato vežejo škrobna zrnca, ki 
zaklejijo. Na površini pekovskih izdelkov med pečenjem poteka Maillardova reakcija, ki 
vpliva na oblikovanje značilne arome in barve ter oblikovanje skorje, ki daje obliko in 
volumen in hkrati značilno poroznost, elastičnost in strukturo (Požrl, 2015).  
 
Za kakovostne pekovske izdelke je zelo pomembna kakovostna surovina, torej pšenica, ki 
mora imeti ustrezno vsebnost beljakovin. V industriji se z empiričnimi analizami določa 
količina in kakovost glutena oziroma lepka, ki vplivata tako na teksturo, obliko in 
volumen, kot tudi na senzorične lastnosti pekovskih izdelkov (Serna-Saldivar, 2012). 
 
2.1.3 Prehranski pomen glutena  
 
Izdelki iz pšenice predstavljajo pomemben del dnevnega vnosa beljakovin, predvsem v 
manj razvitih državah. Glutelini imajo bolj raznoliko aminokislinsko sestavo kot prolamini, 
saj prolamini vsebujejo malo prehransko pomembnih aminokislin. Albumini in globulini  
imajo bolj uravnoteženo aminokislinsko sestavo. Imajo visoke deleže lizina, triptofana in 
metionina ter manj prolina in glutaminske kisline (Požrl, 2015).  
 
Polnozrnati mlevski izdelki iz različnih vrst žit  so dober vir vitaminov (predvsem 
vitaminov iz skupine B), mineralov in prehranske vlaknine. Raziskave so pokazale, da 
redno uživanje polnozrnatih živil zmanjšuje tveganje za nastanek srčno-žilnih bolezni, 
sladkorne bolezni in preprečuje pojav nekaterih vrst raka. Tako imenovana psevdo žita, kot 
so ajda, kvinoja in amarant so v primerjavi z žiti bogatejša z beljakovinami, zato se v 
vsakodnevni prehrani priporoča kombiniranje žit s psevdo žiti (Comino in sod., 2013) 
 
2.1.4 Vpliv glutena na senzorične lastnosti živil 
 
Gluten je glavni strukturni protein v moki, ki vpliva na elastične lastnosti testa in prispeva 
k želenim senzoričnim lastnostim mnogih živilskih izdelkov, zlasti pekovskih. Eden 
glavnih izzivov pri razvoju živil brez glutena je ohranjanje teksture in občutka v ustih, ki 
ga imajo živila, ki vsebujejo gluten. Številne pomanjkljivost brezglutenskih živil so suha, 
groba in drobljiva tekstura, lepljivost, slabša barva, okus  in aroma (Jnawali in sod., 2016). 
Ahlborn in sod. (2005) so analizirali brezglutenski rižev kruh, pšenični kruh z dodatkom 
proteinov, standardni pšenični kruh in pšenični kruh z nizko vsebnostjo proteinov. 
Ugotovili so, da ima najdaljšo svežost brezglutenski rižev kruh, sledi pšenični kruh z 
dodanimi proteini, standardni pšenični kruh in pšenični kruh z nizko vsebnostjo proteinov. 
Izvedene so bile tudi različne študije za izboljšanje teksturnih lastnosti izdelkov brez 
glutena, ki uporabljajo nadomestne sestavine za gluten. Sanchez in sod. (2002) so raziskali 
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vpliv škroba in rastlinskih beljakovin na teksturne lastnosti brezglutenskih izdelkov. 
Ugotovili so, da najoptimalnejši brezglutenski kruh pripravijo iz 74,2 % koruznega škroba, 
17,2 % riževe moke in 8,6 % maniokinega škroba. Na izboljšanje teksture je vplival tudi 
dodatek 0,5 % sojine moke. Taufeili in sod. (1994) so proučevali nadomestke glutena in 
njihov vpliv na senzorične lastnosti brezglutenskih živil. Ugotovili so, da imata 
metilceluloza in jajčni albumin kot nadomestek glutena velik vpliv na senzorične lastnosti, 
medtem ko uporaba gumi arabika relativno malo vpliva na senzorične lastnosti 
brezglutenskih živil. Stantiall in Serventi (2018) sta navajala, da brezglutenski pekovski 
izdelki iz ajde, koruze, riža in stročnic predstavljajo problem glede senzoričnih lastnosti 
(okus, tekstura…), saj ne vsebujejo glutena, ki bi ustvarjal viskoznost, elastičnost in 
kohezivnost, zato se takim živilom za izboljšanje prehranskih in senzoričnih lastnosti 
dodaja beljakovine, specifične encime in hidrokoloide.  
 
2.1.5 Hranilna vrednost brezglutenskih živil 
 
Študije so pokazale, da bolniki s celiakijo običajno trpijo pomanjkanje hranilnih snovi. 
Hallert in sod. (2002) so poročali o znakih pomanjkanja vitaminov zaradi GFD. Ciacci in 
sod. (2002) so v svoji raziskavi dokazali, da imajo odrasli bolniki s celiakijo, ki se strogo 
držijo GFD, precej manjšo telesno maso, manjši indeks telesne mase, manj maščob in 
manjšo mišično maso. Navajali so, da GFD velja za neuravnoteženo, saj z njo zaužijemo 
večji delež energije iz maščob in manj iz ogljikovih hidratov. Poročali so, da GFD tako pri 
bolnikih s celiakijo kot pri zdravih ljudeh, ki sledijo GFD, povzroča prehransko 
neravnovesje. S prehranjevanjem z brezglutenskimi živili pogosto ni možno zagotoviti 
priporočenega dnevnega vnosa (RDI) vitaminov in mineralov. Stantiall in Serventi (2018) 
sta navajala, da brezglutenska živila pogosto vsebujejo premalo vitaminov B in D in 
mineralov, kot so, kalcij, železo, cink in magnezij, pa tudi prehranske vlaknine. Taka živila 
imajo povišan glikemični indeks. Že majhna količina dodatka amaranta, ajde ali lanenih 
semen brezglutenskim živilom poveča vsebnost beljakovin, vlaknine ter mineralov, hkrati 
pa zniža glikemični indeks ter ohranja dobro teksturo in primeren okus. Miranda in sod. 
(2014) so primerjali brezglutenska živila s primerljivimi običajnimi, in sicer piškote, žita 
za zajtrk, otroške formule in tortice. Ugotovili so, da bistvenih razlik v energijski vrednosti 
in vsebnosti skupnih maščob ni. Brezglutenski piškoti so vsebovali več nasičenih 
maščobnih kislin (NMK) kot običajni, ostala brezglutenska živila pa manj. Brezglutenski 
piškoti, žita za zajtrk in otroške formule so vsebovali manj beljakovin kot primerljiva 
običajna, medtem ko so brezglutenske tortice vsebovale več beljakovin. Brezglutenski 
piškoti so vsebovali manj skupnih ogljikovih hidratov, vsa ostala brezglutenska živila pa 
več. Vsa analizirana brezglutenska živila so vsebovala manj sladkorjev v primerjavi s 
primerljivimi običajnimi živili. Miranda in sod. (2014) so raziskovali tudi vsebnost 
prehranske vlaknine, natrija, soli in holesterola v žitih za zajtrk, piškotih in kruhu. 
Ugotovili so, da je le v brezglutenskih piškotih večja vsebnost prehranske vlaknine, sicer 
pa je ta manjša. V brezglutenskih žitih za zajtrk je bilo manj natrija, v brezglutenskih 
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piškotih in kruhu je bilo natrija več. V vseh brezglutenskih živilih je bilo več soli. 
Holesterol so lahko analizirali in primerjali le v kruhu, kjer so ugotovili, da ga 
brezglutenski vsebuje več kot običajni. Raziskava Missbacha in sod. (2015) je pokazala, da 
so brezglutenska živila na splošno vsebovala bistveno manj pomembnih hranil, kot so na 
primer beljakovine in več maščob in nasičenih maščob v primerjavi z običajnimi živili. 
Cornicelli in sod. (2018) so v svoji študiji preučevali 235 brezglutenskih živil in 349 
običajnih živil na italijanskem tržišču. Vključili so sedem skupin živil, piškote, prepečenec, 
prigrizke, kruh, testenine, nadomestke kruha (krekerji in grisini) in pšenično moko. 
Vrednotili so energijsko vrednost ter vsebnost beljakovin, skupnih in nasičenih maščob, 
ogljikovih hidratov, sladkorjev, prehranske vlaknine in soli. Energijska vrednost 
brezglutenskih izdelkov se na splošno ne razlikuje od primerljivih običajnih živil, razen pri 
brezglutenskem kruhu, ki ima nižjo EV in testeninah, ki imajo višjo EV. Po pričakovanju 
je vsebnost beljakovin v brezglutenskih živilih nižja za vse skupine živil. Brezglutenski 
piškoti in testenine so vsebovali več nasičenih maščob, pri vsebnosti skupnih maščob pa ni 
bilo razlik. Ugotovili so bistveno večjo vsebnost ogljikovih hidratov v brezglutenskih 
živilih, kot so piškoti, prepečenec, testenine in nadomestki kruha z izjemo brezglutenskega 
kruha, ki ima manjšo vsebnost ogljikovih hidratov kot pa primerljivi običajni kruh. Razlik 
v vsebnosti sladkorja niso ugotovili, razen pri brezglutenskih testeninah, kjer je bila 
manjša. Vsebnost prehranske vlaknine je bila nižja v brezglutenskih piškotih, nadomestkih 
kruha in testeninah ter nepričakovano višja v brezglutenskem kruhu. Vsebnost soli je bila 
večja pri brezglutenskih testeninah in prepečencih ter nižja v piškotih. Mešanica moke je 
posebej oblikovana za bolnike s celiakijo, zato primerjava z običajno moko ni bila mogoča. 
V študiji so dokazali, da obstajajo razlike v hranilni sestavi brezglutenskih in običajnih 
živil, katere moramo pri načrtovanju uravnotežene GFD upoštevati (Cornicelli in sod., 
2018). 
 
2.1.6 Gluten v živilih 
 
Prehranski izdelki iz pšenice, rži, ječmena, pire in kamuta, kot so moka, zdrob, kruh, 
drobtine, keksi, testenine, zakuhe, pecivo, omake so glavni vir glutena v humani prehrani. 
Pšenica se lahko pri navajanju sestavin na označbi živila pojavlja z različnimi besedami, 
kot so moka, krušna moka, pšenična moka, bela moka, kamut, pira… Ječmen se uporablja 
kot ječmenova kaša oziroma oluščen ječmen - ješprenj. Uporablja se tudi kot ječmenov 
slad, na primer pri procesu varjenja piva, slajenju mleka in čokolade ter za barvanje živil. 
Koruza, riž, ajda, proso, amarant, kvinoja, tef, krompir, zelenjava, sadje, mleko, jajca, 
meso in perutnina, ribe in morski sadeži, fižol, stročnice in oreščki naravno ne vsebujejo 
glutena (Celiac Disease Fundation, 2018). Industrijsko predelana živila pogosto vsebujejo 
gluten; to so na primer konzervirane juhe (moka se pogosto uporablja kot zgoščevalec 
namesto smetane), klobase (krušne drobtine se uporabljajo kot polnilo), sojina omaka 
(sojina zrna po mletju in kuhanju pomešajo z namočenimi zdrobljenimi zrni riža in 
pšenice), sladoled (škrob se uporablja za zagotavljanje teksture). Prav tako lahko začimbne 
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mešanice, solatni prelivi, omake, pripravljene in zamrznjene jedi ter celo jogurti in drugi 
mlečni izdelki vsebujejo določene sestavine, ki lahko predstavljajo vir glutena 
(Intermountain Healthcare, 2014). 
 
Različne študije in tržne raziskave so pokazale, da GFD predstavlja veliko finančno breme 
za bolnike, saj so cene brezglutenskih izdelkov na trgu precej višje kot cene običajnih živil, 
hkrati pa je tudi omejena njihova razpoložljivost (Jnawali in sod, 2016). Capacci in sod.  
(2018) navajajo, da so v Veliki Britaniji brezglutenska živila v primerjavi z običajnimi 




Celiakija je genetsko pogojena kronično vnetna črevesna bolezen, ki jo povzroča zaužitje 
glutena oziroma njegove beljakovinske frakcije. Prizadene približno 1 % svetovne 
populacije (Grace-Farfaglia, 2015). Je posledica nenormalnega odziva imunskega sistema 
na pšenični gluten ter prolamine rži in ječmena, ki povzročajo vnetje in poškodbe resic 
tankega črevesa in zmanjšanje absorpcije hranil, kot so železo, kalcij, vitamin A, D, E, K, 
folat in drugi (Health Canada, 2018). Gluten, določeni geni in imunski sistem so glavni 
dejavniki, ki povzročajo celiakijo in katerih posledica so gastrointestinalne in druge težave 
(nevrološke, psihične, dermatološke, hematološke in hepatične). Edini način zdravljenja 
bolnikov s celiakijo je doživljenjska prehrana brez glutena (Rubio-Trapia in sod., 2013). 
Upoštevanje GFD ni tako enostavno, saj ne izključuje le določenih žit, temveč tudi vse 
proizvode iz njih. Izločitev žit, ki vsebujejo gluten, in vseh živil iz teh žit bi pomenilo tudi 
izločitev pomembnih virov beljakovin iz prehrane (Bauman in Friedlander, 2008). Zato so 
potrebni nadomestni viri beljakovin, kot so nekatera brezglutenska žita (riž, koruza, sirek), 
psevdo žita (ajda, amarant, kvinoja) in stročnice (čičerika, soja, leča, grah). Živila z dobro 
prehransko vrednostjo, ki ne vsebujejo glutena, so tudi oreški (mandlji, lešniki, orehi, 
kostanj), semena (lanena semena, chia semena, bučna semena) in gomolji (tapioka, 
krompir) (Jnawali in sod., 2016). Stantiall in Serventi (2018) navajata, da lahko moko 
obogatimo z dodatkom vira beljakovin, kot so sirotkini ali sojini proteini in jajčni beljak. S 
tem dosežemo tudi večjo elastičnost in boljšo strukturo testa ter hkrati izboljšamo 
prehransko in senzorično vrednost brezglutenskih živil.  
 
2.3 IZLOČEVANJE GLUTENA IZ PREHRANE – TREND ALI BOLEZEN? 
 
Kim in sod., (2016) so v svoji raziskavi ugotovili, da je populacija bolnikov s celiakijo v 
letih 2009-2014 v Ameriki ostala stabilna. Čedalje več pa je ljudi, ki nimajo celiakije, a 
kljub temu sledijo GFD. Obstaja veliko razlogov, zakaj je GFD tako priljubljena. Med 
ljudmi velja prepričanje, da je GFD bolj zdrava in ne povzroča gastrointestinalnih težav. 
Poleg tega so bila brezglutenska živila včasih težko dosegljiva, zdaj pa so dostopna v 
večini supermarketov in na spletu. Vse več pa je tudi takih ljudi, ki so si sami 
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diagnosticirali občutljivost na gluten, ne pa tipične enteropatske ali serološke značilnosti 
celiakije. Taki bolniki so spremenili svoj način prehranjevanja in izključili vsa živila, ki 
vsebujejo gluten ter se tako izognili gastrointestinalnim težavam.  
 
Lebwohl in sod., (2018) so navajali, da se celiakija pojavi pri približno 1 % svetovnega 
prebivalstva. Po vsem svetu obstajajo razlike v razširjenosti, ki jih ni mogoče pojasniti z 
znanimi genetskimi in okoljskimi dejavniki tveganja. Na primer v Evropi ima Nemčija 
najnižjo razširjenost celiakije, najvišjo pa Švedska in Finska. Mustalahati in sod. (2010) so 
raziskovali razširjenost celiakije v Evropi in ugotovili, da populacija bolnikov s celiakijo  
na Finskem predstavlja 2,4 %, v Nemčiji 0,3 % in v Italiji 0,7 % prebivalstva.  
 
2.4 OZNAČEVANJE ŽIVIL 
 
2.4.1 Označevanje predpakiranih živil 
 
Označevanje pomeni navajanje vseh podatkov, trgovskih imen, blagovnih znamk, 
slikovnega gradiva in simbolov, ki se navezujejo na živilo. Označbe se namestijo na 
kakršno koli vrsto embalaže, dokument, obvestilo, označbo, obroček ali vratno etiketo, ki 
jo ima živilo. Pojem predpakirano živilo opredeljuje vsako posamezno enoto, ki se kot taka 
predstavi končnemu potrošniku. Predpakirano živilo sestavlja živilo in embalaža, v katero 
je zapakirano pred prodajo. Embalaža lahko živilo obdaja le deloma, lahko pa tudi 
popolnoma, vsekakor pa tako, da živila ni mogoče spremeniti brez odprtja ali spremembe 
embalaže (Uredba (EU) št. 1169, 2011). 
 
Predpakirana živila morajo glede na Uredbo o zagotavljanju informacij o živilih 
potrošnikom (2011) vsebovati obvezne informacije o živilih, ki so prikazane neposredno 
na embalaži ali nanjo pritrjeni označbi, in sicer so te informacije: 
 ime živila, 
 seznam sestavin,  
 določene sestavine ali pomožna tehnološka sredstva, ki je pridobljeno iz snovi ali 
proizvoda, ki povzroča alergije ali preobčutljivost in se uporablja v proizvodnji ali 
pri pripravi živila in je še vedno prisotno v končnemu proizvodu, čeprav v 
spremenjeni obliki, 
 količina nekaterih sestavin ali kategorij sestavin,  
 neto količina živila,  
 datum minimalne trajnosti ali datum uporabe,  
 posebni pogoji shranjevanje in/ali pogoji uporabe, 
 ime ali naziv podjetja in naslov nosilca živilske dejavnosti,  
 država porekla ali kraj izvora, 
 navodila za uporabo, kadar živila ne bi bilo mogoče enostavno uporabiti brez teh 
navodil, 
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 pri pijačah, ki vsebujejo več kot 1,2 volumskega odstotka alkohola, dejanska 
alkoholna stopnja v volumenskih odstotkih, 
 označba hranilne vrednosti. 
Obvezne informacije o živilih morajo biti označene na dobro vidnem mestu tako, da so 
zlahka vidne, jasno čitljive in neizbrisne. Ne smejo biti prekrite, zakrite ali ločene z drugim 
pisnim ali slikovnim gradivom ali zaradi katerega koli drugega gradiva manj opazne. 
Označbe morajo biti prikazane v razumljivem jeziku potrošnikom držav članic, kjer se 
živilo trži. Navajanje sestavin zahteva svoj naslov, ki vključuje besedo »sestavine«, nato pa 
si te sledijo po padajočem vrstnem redu. Na seznamu sestavin je prav tako potrebno 
navesti snovi ali proizvode, ki povzročajo alergije ali preobčutljivost. Potrebno jih je 
poudariti s pisavo, ki se jasno razlikuje od preostalih navedenih sestavin. Označba 
predpakiranih živil mora obvezno vsebovati tudi podatka o hranilni vrednosti, ki vključuje 
energijsko vrednost in količine maščob, nasičenih maščob, ogljikovih hidratov, sladkorjev, 
beljakovin in soli. Energijska vrednost se izraža na 100 g ali na 100 ml živila (Uredba (EU) 
št. 1169, 2011). 
 
2.4.2 Označevanje predpakiranih živil brez glutena ali z zelo nizko vsebnostjo glutena 
 
Za predpakirana živila brez glutena veljajo enaka pravila označevanja kot za predpakirana 
običajna živila, le da morajo te vsebovati še dodatne izjave, ki se nanašajo na odsotnost 
oziroma zmanjšano prisotnost glutena (Uredba (EU) št. 1169, 2011). Nekaterim živilom se 
med proizvodnim procesom zmanjša vsebnost ene ali več sestavin, ki vsebujejo gluten ali 
nadomestijo sestavine, ki vsebujejo gluten, z drugimi sestavinami, ki so naravno brez 
glutena. Za druga živila pa se v celotnem tehnološkem postopku uporablja izključno 
sestavine, ki so naravno brez glutena. Izdelki brez glutena ali z zelo nizko vsebnostjo 
glutena morajo biti ustrezno označeni, da jih bolniki s celiakijo ali preobčutljivostjo na 
gluten lahko prepoznajo. Tista živila, ki so posebej proizvedena oziroma predelana za 
zmanjšanje vsebnosti sestavin, ki vsebujejo gluten, ali nadomestitev sestavin, ki vsebujejo 
gluten, z drugimi sestavinami, ki so naravno brez glutena, se navede izraz o odsotnosti 
(»brez glutena«) ali zmanjšani prisotnosti (»zelo nizka vsebnost glutena«) glutena. Kadar 
živila ne vsebujejo glutena oziroma je le-ta prisoten v zmanjšani količini, se na živilih 
lahko uporabljajo izjave, kot so: »primerno za osebe s preobčutljivostjo na gluten« ali da je 
živilo »primerno za osebe s celiakijo« (Izvedbena uredba komisije (EU) št. 828, 2014). 
 
Na deklaraciji so dovoljene izjave o odsotnosti ali zmanjšani prisotnosti glutena v živilih in 
pogoji njihove uporabe. Izjava »brez glutena« se navede le na živilih, ki ne vsebujejo več 
kot 20 mg glutena/kg. Izjava »zelo nizka vsebnost glutena« pa le na živilih, ki so 
sestavljena oziroma vsebujejo eno ali več sestavin iz pšenice, rži, ječmena, ovsa ali 
njihovih križanih vrst, ki so bile posebej predelane za zmanjšanje vsebnosti glutena in ne 
vsebujejo več kot 100 mg glutena/kg. Dodatne zahteve za živila, ki vsebujejo oves, in so 
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predstavljena kot živila brez glutena ali z zelo nizko vsebnostjo glutena, morajo biti 
posebej pripravljena, da se izogne onesnaženju z žiti, ki vsebujejo gluten. Vsebnost glutena 
v živilih, ki vsebujejo, oves ne sme presegati 20 mg/kg (Izvedbena uredba komisije (EU) 
št. 828, 2014).  
 
2.4.3 Modeli za prehransko profiliranje živil 
 
Z modeli za prehransko profiliranje živil analiziramo prehransko ustreznost živil in lahko 
bolj pregledno označimo živila in izboljšamo znanje o prehrani ter tako dosežemo boljšo 
informiranost potrošnikov, kar omogoča izbiro prehransko bolj primernih živil. Svetovna 
zdravstvena organizacije (SZO) navaja, da s prehranskim profiliranjem živil le-ta 
razvrstimo na prehransko bolj oz. manj primerna glede na njihovo hranilno sestavo, z 
namenom preprečevanje bolezni in spodbujanjem zdravja  (WHO, 2015). Sestavine živil, 
ki bi jih bilo treba s prehranskim profiliranjem še posebej omejevati, so natrij oziroma sol, 
nasičene maščobne kisline in sladkorji (EFSA, 2013). V uporabi so različni modeli za 
prehransko profiliranje živil. Poenostavljen sistem za prehransko profiliranje (SENS) je bil 
potrjen v skladu s smernicami SZO in omogoča uvrščanje živil glede na njihov prispevek k 
splošni prehranski vrednosti živila, kar je predpogoj za njegovo uporabo za poenostavljeno 
prehransko označevanje v Evropi (Maillot in sod., 2018). Prehransko profiliranje je SZO 
priznala kot uporabno orodje za opredeljevanje živil, saj omogoča razlikovanje živil in 
brezalkoholnih pijač, ki so lahko del zdrave prehrane, od tistih, ki to niso (posebej tistih 
živil, ki prispevajo k velikemu vnosu energije, nasičenih maščob, trans maščob, sladkorja 
ali soli). Prehranski profil je orodje za kategorizacijo živil, ne prehrane, vendar se lahko 
uporablja za izboljšanje prehrane (WHO, 2015).  
 
2.4.3.1 Prehranski semafor (Traffic Light model)  
 
Prehranski semafor je eden od modelov za prehransko profiliranje živil, ki je bil predlagan 
kot javnozdravstvena intervencija za zmanjšanje tveganja za pojav kroničnih nenalezljivih 
bolezni. Vrednotenje živil s prehranskim semaforjem je uvedla britanska Food Standard 
Agency, ki je na podlagi dveletnega raziskovanja ugotovila, da je to najprimernejša in 
najenostavnejša oblika informacij za potrošnike (ZPS, 2014). Ta sistem uporablja barve 
prometnega semaforja, ki jih razlaga kot velike, srednje ali majhne vsebnosti hranilnih 
snovi v živilu. Z njim vrednotimo prehransko vrednost predpripravljenih živil 
(predpripravljeni obroki, pice, žita za zajtrk, slaščice, sendviči, pijače, mlečno-žitne 
ploščice, mlečni in mesni izdelki, slani in sladki prigrizki). Ne ocenjujemo pa nekaterih 
osnovnih živil, npr. 100 % soka, olja, navadnega jogurta, svežega mesa. Semafor omogoča 
potrošniku, da lahko primerja med seboj industrijsko pripravljena živila glede vsebnosti 
maščob, nasičenih maščobnih kislin, sladkorja in soli (ZPS, 2010).  
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V raziskavo smo vključili 11 vzorcev predpakiranih pekovskih in finih pekovskih 
izdelkov:  
 Mehki kruh v rezinah 8 žit in soja (Pan Bauletto),  
 Brezglutenski kruh iz različnih vrst žit (Schär),  
 Gran Pavesi slani krekerji (Barilla), 
 Brezglutenski krekerji (Schär), 
 Prestice, trajno slano pecivo (Koestlin), 
 Kviki prestice – trajno slano pecivo (Podravka), 
 Prestice brez glutena (Schär), 
 Hrustljavi vaflji polnjeni s kremo iz lešnika (75 % kreme) (Loacker), 
 Lešnikovi vaflji brez glutena (Schär), 
 Jaffa cakes pomaranča (Jaffa DOO Crvenka), 
 Brezglutenski mehki keksi s pomarančnim nadevom, obliti s čokolado (Schär). 
 
Sestavine in hranilna vrednost izbranih analiziranih vzorcev so podane v prilogi A. 
3.2 METODE DELA 
 
3.2.1 Izbor in primerjava brezglutenskih živil s primerljivimi običajnimi živili 
 
Izbrana brezglutenska živila (5 različnih vrst živil) smo primerjali s čim bolj podobnimi 
običajnimi živili (6 vzorcev, imeli smo dva različna vzorca običajnih prestic). V raziskavo 
smo vključili predpakirane pekovske in fine pekovske izdelke ter iz označb prepisali 
podatke o sestavinah živila in njegovi hranilni vrednosti (na 100 g živila), in sicer vsebnost 
maščob, od teh nasičenih maščob, ogljikovih hidratov, od teh sladkorjev, prehranske 
vlaknine, beljakovin in soli ter energijsko vrednost.  
 
3.2.2 Vrednotenje prehranske ustreznosti s prehranskim semaforjem (Traffic Light 
model) 
 
Podatke o vsebnosti negativnih parametrov hranilne vrednosti živil (maščob, nasičenih 
maščobnih kislin, sladkorjev in soli) smo ovrednotili s Traffic Light modelom, s katerim 
smo dodelili točke za izbrane parametre. V prilogi B je preglednica mejnih vrednosti in 
točk pri prehranskem semaforju. Rdeča barva je opozorilna in pomeni, da hranilna 
vrednost živila ni najprimernejša, zato so takšna živila primerna za občasno uživanje v 
manjših količinah. Vsebujejo veliko maščob, nasičenih maščobnih kislin, sladkorjev in 
soli. Oranžna barva je previdnostna, kar pomeni da je vsebnost negativnih parametrov 
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rahlo nad mejo zdravega prehranjevanja. Vnos takšnih živil je potrebno usklajevati s 
tedenskimi potrebami. Zelena barva označuje ustrezno vsebnost negativnih hranil, ki 
ustrezajo zdravemu prehranjevanju. Takšna živila lahko uživamo vsakodnevno v ustreznih 
količinah (FSA, 2007). Vsaki od barv je dodeljena točka, in sicer rdeči barvi pripadajo 3 
točke, oranžni 2 točki in zeleni 1 točka. Živilo lahko dobi minimalno 4 točke (najbolj 
prehransko ustrezen) in največ 12 točk (najmanj prehransko ustrezen). Ocena, ki jo 
dodelimo živilu z metodo tako imenovanega prehranskega semaforja, temelji na sodobnih 
prehranskih smernicah, ki stremijo k zmanjšanju dnevnega vnosa negativnih parametrov 
(maščobe, nasičene maščobne kisline, sladkorji in sol). Skupno število točk manj kot 7 
opredeljuje živilo kot »zdravo« oziroma prehransko bolj primerno živilo, medtem ko 
skupno število točk med 7 in 12 označuje »nezdrava« oziroma prehransko manj primerna 
živila (Sacks in sod., 2009). 
 
3.2.3 Analiza označb živil 
 
Izbrana brezglutenska in primerljiva običajna živila smo med seboj primerjali glede 
navedbe vseh obveznih podatkov na označbi, ki jih morajo predpakirana živila imeti glede 
na Uredbo 1169/2011 o zagotavljanju informacij o živilih potrošnikom, hkrati pa smo 
ovrednotili tudi razlike v sestavinah, prisotnost posebnih znakov in označb (oznaka »brez 
glutena« ali znak »prečrtan žitni klas«) ter hranilne vrednosti. 
 
3.2.4 Anketni vprašalnik 
 
Študenti študija Živilstvo in prehrana so v okviru izbirnega predmeta Senzorične metode  
izpolnili anketni vprašalnik (priloga C). Z njim smo želeli izvedeti, kako dobro študenti 
poznajo današnjo problematiko glede glutena in ali uživajo živila z oznako »brez glutena«. 
Anketni vprašalnik je bil anonimen, sodelovalo je 32 študentov.  
 
3.2.5 Senzorična analiza z 9-točkovno hedonsko lestvico 
 
Izbranim vzorcem brezglutenskih in primerljivih običajnih živil, ki so vključevala tako 
brezglutenska kot primerljiva običajna živila, smo določili všečnost s pomočjo 9-točkovne 
hedonske lestvice, kjer 1 pomeni izredno ne ugaja in 9 izredno ugaja. V senzorični analizi 
je sodelovalo 32 nešolanih preskuševalcev. To je bila skupina študentov študija Živilstva in 
prehrane, ki so jo sestavljali 3 moški in 29 žensk. Na lestvici so morali označiti stopnjo 
ugajanja ocenjevanega živila. Dodatno so študenti za vsak ocenjevani vzorec navedli 3 
pozitivne in 3 negativne lastnosti. Ocenjevalni obrazec se nahaja v prilogi D.  
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4 REZULTATI Z RAZPRAVO 
 
Praktični del diplomskega dela zajema analizo označb izbranih živil (kruha, krekerjev, 
prestic, napolitank in keksov s pomarančnim nadevom, oblitih s čokolado), analizo 
hranilne vrednosti in vrednotenje prehranske ustreznosti s Traffic Light modelom. Dodatno 
so študenti ocenili všečnost izbranih živil in izpolnili anketni vprašalnik.  
 
4.1 REZULTATI ANALIZE OZNAČB ŽIVIL  
 
Pri pregledu označb živil izbranih brezglutenskih in primerljivih običajnih živil smo 
ugotovili, da so vsa ustrezno označena, v skladu z Uredbo (EU) št. 1169/2011 o 
zagotavljanju informacij o živilih potrošnikom. V prilogi A so navedena izbrana živila, 
njihova imena, sestavine in hranilne vrednosti.  
 
Vsa živila imajo na označbi navedeno ime živila. Pri brezglutenskih izdelkih ime izstopa in 
je tako lahko prepoznavno, saj vsebuje oznako »brez glutena« oziroma »gluten free«. 
Brezglutenska živila so označena s posebnim znakom, prečrtanim žitnim klasom, ki 
označuje preverjene brezglutenske izdelke, narejene posebej za bolnike s celiakijo. S tem 
znakom proizvajalec zagotavlja, da je v živilu manj kot 20 mg glutena/kg. Na vseh živilih 
je ustrezno naveden seznam sestavin. Označbe vsebujejo besedo »sestavine«, kateri sledijo 
vse sestavine živila po padajočem vrstnem redu glede na maso. Vsa živila imajo navedene 
sestavine ali pomožna tehnološka sredstva, ki povzročajo alergije ali preobčutljivost, in se 
uporabljajo v proizvodnji ali pri pripravi živila in so še vedno prisotna v končnem 
proizvodu, čeprav lahko v spremenjeni obliki, kar je v skladu z Uredbo (EU) št. 
1169/2011. Vse živila imajo podano neto količino živila, datum minimalne trajnosti ali 
datum uporabe in posebne pogoje shranjevanja in/ali uporabe, če je to potrebno. Alergeni 
so navedeni poudarjeno, z vrsto pisave, ki se jasno razlikuje od preostalega seznama snovi, 
na primer po črkah, stilu ali barvi ozadja. Na embalaži je pri vseh obravnavanih živilih 
navedeno tudi ime ali naziv podjetja in naslov nosilca živilske dejavnosti ter država ali kraj 
porekla oziroma izvora. Hranilna vrednost na 100 g živila je navedena na vseh pregledanih 
živil. Na osmih vzorcih je navedena tudi hranilna vrednost glede na porcijo. Prav tako je 
porcija količinsko opredeljena na označbi in je navedeno število porcij vsebovanih v 
embalaži. Kot je razvidno iz priloge A, nekatera živila nimajo podatka o vsebnosti 
prehranske vlaknine, kar pa je skladno s 30. členom Uredbe 1169/2011, ki pravi, da 
obvezna označba hranilne vrednosti vključuje podatke o energijski vrednosti in količini 
maščob, nasičenih maščob, ogljikovih hidratov, sladkorjev, beljakovin in soli. Obvezno 
označbo hranilne vrednosti pa se lahko dopolni z navedbo količin ene ali več naslednjih 
snovi: enkrat nenasičenih maščob, večkrat nenasičenih maščob, poliolov, škroba, 
prehranske vlaknine, vitaminov ali mineralov.  
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Pri pregledu označb živil smo ugotovili, da ima večina brezglutenskih živil naveden daljši 
seznam sestavin, zaradi večjega števila dodanih aditivov (sredstva za zgoščevanje: guar 
gumi, hidroksipropilmetil celuloza, sredstva za vzhajanje- monokalijev tartrat, amonijev in 
natrijev hidrogenkarbonat, emulgatorji: mono- in diacetilni tartratni estri, mono- in 
digliceridi maščobnih kislin, barvilo: E-160b, stabilizator: E-466,…) in več sestavin 
(koruzna, prosena, kvinojina, sojina in riževa moka, krompirjev in rižev škrob, modificiran 
škrob tapioke, sojini kosmiči in otrobi), ki nadomeščajo pšenično moko z namenom, da bi 
dosegli čim bolj podobne tehnološke in senzorične lastnosti kot jih imajo običajna živila.  
 
4.2 REZULTATI ANALIZE HRANILNE VREDNOSTI IZBRANIH ŽIVIL 
 
Izbrana brezglutenska in običajna živila se glede na energijsko vrednost in vsebnost 
skupnih maščob bistveno ne razlikujejo. Brezglutenske prestice, kruh in krekerji vsebujejo 
bistveno več NMK, brezglutenske napolitanke in piškoti pa jih vsebujejo manj kot 
primerljiva običajna živila. Brezglutenski krekerji in napolitanke vsebujejo več ogljikovih 
hidratov. Brezglutenski kruh, prestice in piškoti pa manj kot primerljiva običajna živila. 
Ugotovili smo tudi razlike glede vsebnosti sladkorjev, in sicer vsa analizirana 
brezglutenska živila, razen brezglutenskih krekerjev, vsebujejo manj sladkorja kot običajna 
živila. Brezglutenski piškoti imajo 10 % večjo vsebnost beljakovin kot primerljivi običajni, 
vsa ostala obravnavana brezglutenska živila pa imajo po pričakovanju manjšo vsebnost 
beljakovin. Brezglutenski kruh in piškoti imajo večjo vsebnost prehranske vlaknine, 
brezglutenski krekerji pa manjšo. Vsebnost soli je manjša pri vseh brezglutenskih živilih, 
razen brezglutenskih piškotih.  
 
Če primerjamo naše rezultate analize hranilne vrednosti z rezultati študije Cornicelli in 
sod. (2018) opazimo delno ujemanje. Bistvenih razlik v energijski vrednosti in v vsebnosti 
skupnih maščob ni. Ugotovili smo da, ima brezglutenski kruh nižjo energijsko vrednost kot 
primerljivi običajni, kar se ujema z rezultati tuje študije. Cornicelli in sod. (2018) navajajo, 
da brezglutenski piškoti vsebujejo več NMK, v okviru naše raziskave so brezglutenski 
piškoti in napolitanke vsebovali manj NMK. Prav tako Cornicelli in sod. (2018) navajajo, 
da brezglutenski piškoti vsebujejo več ogljikovih hidratov, naši analizirani brezglutenski 
piškoti pa jih vsebujejo manj. Rezultati glede manjše vsebnosti ogljikovih hidratov v 
brezglutenskem kruha pa so skladni s študijo. Cornicelli in sod. (2018) so tudi ugotovili, da 
med brezglutenskimi in primerljivimi običajnimi živili ni razlik v vsebnosti sladkorja, kar 
se delno ujema z rezultati naše analize. Isti avtorji navajajo, da imajo vsa živila iz vseh 
obravnavanih skupin živil manjšo vsebnost beljakovin, naše ugotovitve pa so, da imajo 
brezglutenski piškoti večjo vsebnost beljakovin, vsa ostala brezglutenska živila pa manjšo. 
Vsebnost prehranske vlaknine v brezglutenskem kruhu je večja, kar se sklada z rezultati, ki 
jih navajajo Cornicelli in sod. (2018), ki navajajo tudi manjšo vsebnost soli v 
brezglutenskih piškotih, mi pa smo ugotovili, da je le-ta večja. Rezultati izvedene analize 
hranilne vrednosti se delno ujemajo tudi s študijo Missbacha in sod. (2015), saj vsa 
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brezglutenska živila razen piškotov vsebujejo manj beljakovin, razlika v vsebnosti skupnih 
maščob v brezglutenskih in primerljivih običajnih živil je majhna, večina brezglutenskih 
živil (krekerji, kruh, prestice) pa tudi vsebuje več NMK.   
 
4.3 OVREDNOTENJE PREHRANSKE USTREZNOSTI Z UPORABO 
PREHRANSKEGA SEMAFORJA (TRAFFIC LIGHT MODEL) 
 
Preglednica 1 prikazuje barvo posameznega negativnega parametra analiziranih živil glede 
na vrednotenje s Traffic Light modelom in pripadajoče skupne točke. Večina izbranih živil 
spada med prehransko manj primerna, saj presegajo 7 točk, kar pomeni, da jih uživamo le 
občasno, ker vsebujejo prevelike količine maščob/nasičenih maščob/sladkorja/soli. 
Brezglutenski in primerljivi običajni kruh pa spadata med prehransko primerna živila, saj 
sta oba dosegla 6 točk. Iz preglednice 1 je tudi razvidno, da brezglutenska živila v 
primerjavi z običajnimi živili bistveno ne odstopajo v negativnih parametrih. Brezglutenski 
kruh in brezglutenski piškoti so v primerjavi s primerljivimi običajnimi živili dobili enako 
število točk, medtem ko so brezglutenski krekerji, prestice in napolitanke dobile večje 
število točk kot primerljiva običajna živila. Najbolj izstopajo brezglutenske prestice, kjer je 
bilo število točk 10, dva vzorca običajnih prestic pa sta imela nižje število točk (8), ker sta 
vsebovala manj maščob in nasičenih maščob.   
Običajni in brezglutenski kruh spadata med prehransko primerna živila, a vseeno rahlo 
presegata negativne parametre glede vsebnosti maščob in soli. Običajni krekerji so 
prehransko manj primerni zaradi prevelike vsebnosti soli, medtem ko so brezglutenski 
krekerji manj primerni predvsem zaradi prevelike vsebnosti nasičenih maščobnih kislin. 
Vsi trije vzorci prestic spadajo na seznam živil, ki jih uživamo le občasno, predvsem zaradi 
prevelike vsebnosti soli, ki je bila pri vseh treh vzorcih označena z rdečo barvo. Pri 
brezglutenskih presticah je problematična tudi vsebnost maščob in nasičenih maščob. 
Običajne in brezglutenske napolitanke presegajo vse vrednotene parametre razen soli, torej 
maščobe, nasičene maščobne kisline in sladkor, zato spadajo med prehransko manj 
primerna živila. Tako brezglutenski kot primerljivi običajni piškoti so glede na analizirane 
parametre dobili enako število točk, skupno 9, kar jih uvršča med prehransko manj 
primerna živila, predvsem zaradi prevelike vsebnosti sladkorja (preglednica 1).  
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Preglednica 1: Ovrednotenje prehranske ustreznosti izbranih živil z uporabo prehranskega semaforja 
GF: brezglutenski 
PREHRANSKO BOLJ PRIMERNA ŽIVILA (»ZDRAVA« ŽIVILA): manj kot 7 točk 
PREHRANSKO MANJ PRIMERNA ŽIVILA (»NEZDRAVA« ŽIVILA): med 7 in 12 točk 
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4.4 REZULTATI ANKETNEGA VPRAŠALNIKA 
 
Anketni vprašalnik (priloga C) je izpolnilo 32 študentov, od tega 3 moški in 29 žensk. S 
pomočjo odgovorov smo dobili vpogled v znanje študentov o glutenu in poznavanju 
brezglutenskih živil ter poizvedeli, ali ima kdo od anketiranih študentov celiakijo.   
 
 
Slika 1: Odgovori  študentov na vprašanje »Kaj je gluten?« 
 
87 % študentov meni, da je gluten biokemijsko beljakovina, kar je tudi pravilni odgovor. 
Manjši delež (13 % študentov) pa je mnenja, da je gluten ogljikov hidrat. Nihče izmed 
vprašanih ni izbral odgovora, da je gluten aminokislina (slika 1). 
 
Ogovori na vprašanje ali imajo anketiranci celiakijo oziroma so preobčutljivi na gluten so 
pokazali, da nihče od študentov nima celiakije oziroma preobčutljivosti na gluten. 85 % 
anketirancev ne uživa hrane z oznako »brez glutena«, preostalih 15 % pa jo. Večina 
anketirancev (85 % študentov) meni, da je na trgu velika ponudba brezglutenskih živil.  
 
  
Slika 2: Žita/poljščine/stročnice, ki po mnenju študentov vsebujejo gluten 
 
Vsi anketiranci vedo, da pšenica in rž vsebujeta gluten. 41 % vprašanih meni, da pira in 
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koruza in riž vsebujeta gluten, kar ni res. 3 % vprašanih meni, da čičerika  vsebuje gluten, 
ki pa je napačen odgovor. Vsi anketiranci vedo, da proso ne vsebuje glutena (slika 2). 
 
  
Slika 3: Živila, ki po mnenju študentov vsebujejo gluten 
 
Študente smo povprašali tudi glede vsebnosti glutena v različnih živilih. Vsi anketiranci 
vedo, da pšenični kruh vsebuje gluten. 91 % študentov tudi meni, da Oreo in Jaffa piškoti 
vsebujejo gluten, kar je tudi pravilen odgovor. Polovica vprašanih pravilno sklepa, da so 
hrenovkam lahko dodane sestavine, ki vsebujejo gluten. Vsi so pravilno odgovorili, da 
sadje ne vsebuje glutena, 3 % vprašanih pa meni, da tudi mleko vsebuje sestavine, ki so vir 
glutena, kar pa je napačen odgovor (slika 3).  
 
Velika večina študentov (94 %) pravilno meni, da brezglutenska živila vsebujejo aditive. 
Na vprašanje, za koga je primerna GFD, je 78 % anketirancev odgovorilo, da je le-ta 
primerna zgolj za bolnike s celiakijo in intoleranco na gluten. 22 % študentov meni, da je 
GFD primerna tudi za ljudi, ki nimajo celiakije, saj naj bi bila brezglutenska živila bolj 
zdrava in naj bi vplivala na izboljšano počutje. Tisti študenti (15 %), ki kupujejo živila z 
oznako »brez glutena«, niso pozorni katerega proizvajalca brezglutenskih živil izberejo. 85 
% anketirancev je pri tem vprašanju izbrala odgovor »DRUGO« in navedlo, da 
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Slika 4: Brezglutenska živila, ki jih kupujejo študenti 
 
Iz odgovorov na vprašanje, katera brezglutenska živila kupujejo študenti, smo ugotovili, da 
nihče izmed njih ne kupuje brezglutenskega kruha. En študent kupuje testenine, 2 študenta  
kupujeta piškote, kekse oziroma napolitanke. Krekerjev, prest, grisinov oz. prepečenca ne 
kupuje nihče od anketirancev. Dva študenta pa kupujeta druge izdelke, ki niso bili 
navedeni kot možni odgovori v anketnem vprašalniku (slika 4).   
 
Na vprašanje ali se anketirancem brezglutenska živila zdijo okusna, je 19 % vprašanih 
odgovorilo, da so jim le-ta dokaj všeč, enakemu deležu študentov pa sploh niso všeč. Šest 
% vprašanim so zelo všeč, eden od anketirancev pa meni, da se sploh ne razlikujejo od 
podobnih običajnih živil. 19 % vprašanih meni, da je življenje brez glutena bolj zdravo. 
Nihče izmed njih nima intolerance na gluten, prav tako tudi ne celiakije, zato nobenemu 
izmed vprašanih ni potrebno uživati le brezglutenskih živil. Devet % vprašanih navaja, da 
imajo glavobole oziroma čutijo napihnjenost, če uživajo živila, ki vsebujejo gluten, zato 
raje posegajo po brezglutenskih živilih. Tisti študenti, ki kupujejo brezglutenska živila, jih 
kupujejo redko (13 % vprašanih). Eden izmed vprašanih pa pogosto posega po 
brezglutenskih živil. Odgovorov včasih ali zelo pogosto ni izbral nihče.  
 
4.5 REZULTATI OCENJEVANJA VŠEČNOSTI Z 9-TOČKOVNO HEDONSKO 
LESTVICO 
 
Panel študentov je všečnost posameznega živila ocenjeval na 9-točkovni  hedonski lestvici 
z besednim opisom stopnje všečnosti. Za obdelavo in prikaz rezultatov smo opise pretvorili 
v številčne ocene, kjer ocena 1 pomeni izredno ne ugaja ter ocena 9 izredno ugaja. Poleg 
ocene všečnosti so na obrazec zabeležili tudi pozitivne in negativne lastnosti ocenjevanega 
živila (rezultati so v prilogi E). Kodirane vzorce so prejeli posamično, v določenem 
vrstnem redu. Za nevtralizacijo okusa so uporabljali pitno vodo.  
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Slika 5 prikazuje, da je najnižjo povprečno oceno dobil kruh. Poudariti je potrebno, da gre 
za predpakiran kruh, ki je med potrošniki običajno manj sprejemljiv kot sveže pečen kruh. 
Pričakovano je brezglutenski kruh dobil manjše število točk kot primerljiv običajni kruh. 
Običajni kruh je bil ocenjen s povprečno oceno 4,9 točk. Študentom je bila všeč primerna 
barva, tekstura in topnost. Kruh vsebuje 1,8 % alkohola, kar so zaznali tudi številni 
študenti, saj jih je zmotil nezaželen vonj in okus po alkoholu ter grenek priokus. 
Brezglutenski kruh je lepljiv, luknjičaste teksture, daje moteč moknat občutek v ustih in 
ima okus po kislem, kar  ni zaželeno in sprejemljivo pri potrošnikih. Pozitivni lastnosti 
brezglutenskega kruha sta le primerna slanost in zapečenost, temu primerna je tudi 
povprečna ocena všečnosti, ki je samo 3,6 točk.  
 
 
Slika 5: Povprečna ocena všečnosti izbranih živil z ocenjevanjem z 9-točkovno hedonsko lestvico 
 
 
Preskuševalci so brezglutenske in običajne krekerje v povprečju ocenili s 7,5 točkami, kar 
nakazuje, da med njimi ni bilo bistvene razlike v všečnosti. Glede na rezultate 9-točkovne 
hedonske lestvice so v primeru krekerjev rezultati neskladni z navedenimi pozitivnimi 
oziroma negativnimi lastnostmi. Pri brezglutenskih krekerjih so preskuševalci navajali 
predvsem negativne lastnosti, kot so drobljivost, moknat občutek v ustih, luknjičasta 
površina, neprijetna aroma, moteč grenek priokus…, kar nakazuje na to, da bi morali 
brezglutenski krekerji dobiti nižjo oceno všečnosti. Sicer pa so primerne slanosti in 
ustrezne barve, nekateri so tudi mnenja, da so hrustljavi. Pri okušanju običajnih krekerjev 
pa so študenti navajali predvsem pozitivne lastnosti, kot so primerna tekstura, okus, 
hrustljavost in ustrezna topnost. Med negativnimi lastnostmi so izpostavljene lepljivost, 
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Pri preskušanju prestic smo uporabili tri vzorce, in sicer običajne prestice, običajne prestice 
z dodatkom kumine in brezglutenske prestice. Običajne prestice so študenti ocenili s 
povprečno oceno 6,8. Najbolj jim je ugajala prijetna aroma, ustrezna slanost, enakomerna 
zapečenost in hrustljavost. Nekatere pa je zmotil moteč okus po grenkem in zažganem. 
Običajne prestice s kumino so bile študentom manj všečne kot običajne prestice brez 
kumine. Ocenili so jih s povprečno oceno 5,8. Najbolj jih je motila kumina, ki daje 
neprijeten pookus. Sicer pa jim je ugajala primerna slanost, hrustljavost, in privlačna zlata 
barva. Kot najmanj všečne so študenti ocenili brezglutenske prestice, in sicer s povprečno 
oceno 5, kar pomeni niti ne ugaja niti ugaja. Motila jih je predvsem neustrezna tekstura, 
kot je debelo testo, lepljivost in preveliki kristali soli. Všeč pa jim je bila hrustljavost in 
čvrstost.   
 
Napolitanke so bile med bolj všečnimi živili med analiziranimi vzorci. Preskuševalci so 
običajne napolitanke ocenili kot bolj všečne (6,7 točk). Ugajal jim je predvsem okus, 
aroma, kremasta tekstura, primeren izgled, ustrezna hrustljavost in rahlost. Kljub temu so 
nekateri menili, da so lepljive teksture in da imajo neprijeten pookus. Glede arome in 
okusa po lešnikih in čokoladi so mnenja zelo različna. Veliki večini se zdi, da so primerno 
sladke, nekateri pa menijo, da so ali premalo ali pa preveč sladke. Predvidljivo so 
brezglutenske napolitanke zaradi drobljive in manj hrustljave teksture ter moknatega 
občutka v ustih dobile nižjo povprečno oceno, in sicer 5,4 točk.  
 
Običajni Jaffa piškoti so dobili relativno visoko povprečno oceno všečnosti, in sicer 7,5 
točk. Ti piškoti so na splošno poznani in všečni piškoti, katere lastnosti potrošniki dobro 
poznajo. Študentom je ugajal lep izgled, primerna aroma pomaranče in čokolade, ustrezna 
topnost in mehka tekstura. Nekatere pa je zmotil presladek žele in premalo intenzivna 
aroma pomaranče. Brezglutenski piškoti s pomarančnim nadevom imajo suh, trd in zbit 
biskvit, grobo teksturo in dajejo moknat občutek v ustih, zato je temu primerna nižja 
povprečna ocena všečnosti, in sicer 4,9 točk. Med pozitivnimi lastnostmi pa so študenti 
navedli primerno pomarančno aromo in aromo po čokoladi. 
  
Lesjak M. Hranilna vrednost in všečnost izbranih brezglutenskih živil.  





Glede na rezultate analize označb živil in prehranskega profiliranja izbranih brezglutenskih 
in primerljivih običajnih živil lahko povzamemo:  
 Sestavine brezglutenskih in primerljivih običajnih živil se razlikujejo. V 
brezglutenskih živilih je pšenična moka nadomeščena z moko iz drugih 
alternativnih žit, kot so koruzna, riževa, kvinojina moka…, pogosto je uporabljen 
tudi krompirjev škrob, hidrokoloidi (guar gumi), pektini. V običajnih živilih pa se 
uporablja pšenična moka, ječmenov slad, rž, pira... Hranilna vrednost obravnavanih 
živil se razlikuje predvsem v vsebnosti beljakovin, NMK, ogljikovih hidratov in 
soli. Večina brezglutenskih živil vsebuje manj beljakovin in več NMK ter soli. 
Prehransko profiliranje živil s Traffic Light modelom je pokazalo, da se  
brezglutenska in primerljiva običajna živila med seboj bistveno ne razlikujejo v 
prehranski ustreznosti. Vsa analizirana živila, razen brezglutenskega in 
primerljivega običajnega kruha, so dobila več kot 7 točk pri vrednotenju s Traffic 
Light modelom in jih uvrščamo med prehransko manj primerna živila. 
Brezglutenski in primerljivi običajni kruh glede na vsebnost maščob, nasičenih 
maščob, sladkorja in soli spada med prehransko ustrezna živila.  
Tako lahko le delno potrdimo hipotezo 1. Potrdimo lahko le del, da se izbrana 
brezglutenska živila v sestavi razlikujejo od primerljivih običajnih živil. Glede hranilne 
vrednosti pa hipoteze ne moremo potrditi, saj obstajajo razlike v hranilni vrednosti med 
brezglutenskimi in primerljivimi običajnimi živili.   
 Pri pregledu označb živil smo ugotovili, da so tako brezglutenska kot običajna 
živila primerno označena, saj vsebujejo vse podatke, ki so zahtevani glede na 
Uredbo 1169/2011 o zagotavljanju informacij o živilih potrošnikom.  
Glede na analizirane podatke lahko potrdimo hipotezo 2, da so vsa brezglutenska živila 
pravilno in ustrezno označena. 
 Rezultati senzorične analize s panelom študentov so pokazali, da so brezglutenska 
živila manj všečna kot primerljiva običajna živila. To smo potrdili na podlagi 
ocenjevanja všečnosti z 9-točkovno hedonsko lestvico in navedenih negativnih in 
pozitivnih lastnosti ocenjevanih živil. Brezglutenska živila so v primerjavi z 
običajnimi živili večinoma dobila manjše število točk, zanje so študenti navedli tudi 
več negativnih in manj pozitivnih lastnosti.  
Tako lahko potrdimo hipotezo 3, da so običajna živila med potrošniki sprejemljivejša 
oziroma bolj všečna. 
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Na tržišču je velika ponudba brezglutenskih živil, ki se jih poslužujejo bolniki s celiakijo, 
in tudi zdravi ljudje, ki jih vodi prepričanje, da je gluten škodljiv in da uživanje živil, ki 
vsebujejo gluten, negativno vpliva na njihovo počutje. Zaradi rastočega trga brezglutenskih 
živil obstaja velika potreba po razvoju živil brez glutena, ki bi bila prehransko ustrezna in 
ekonomična. Pri proizvodnem procesu takšnih živil je potrebno izločiti vse možne vire 
glutena in izbrati alternativne surovine, ki bi dale sprejemljivo teksturo, barvo in aromo 
živila (senzorična kakovost) ter hkrati ohranile hranilno vrednost, kakovost živila ter 
zagotovila varnost izdelkov. Tak način omogoča razvoj varnih živil za zdravo prehrano 
brez glutena, ki je primerna za bolnike s celiakijo. Glavni beljakovinski frakciji glutena 
(glutenin in gliadin) igrata ključno vlogo pri peki pekovskih izdelkov, saj je gluten 
odgovoren za absorpcijo vode, kohezivnost, viskoznost in elastičnost testa, zato izločitev 
glutena povzroča velike probleme pri proizvodnji kakovostnih pekovskih izdelkov.  
 
V okviru diplomskega dela smo ovrednotili nekatere pekovske in fine pekovske izdelke, ki 
vsebujejo gluten, in primerljiva živila brez glutena. Vključili smo kruh, krekerje, prestice, 
napolitanke in piškote s pomarančnim nadevom.  Primerjali smo njihove označbe glede 
sestavin, hranilne vrednosti in ustreznosti označevanja. S pomočjo prehranskega 
profiliranja s Traffic Light modelom smo ocenili prehransko ustreznost živil na osnovi 
vsebnosti hranil, ki lahko negativno vplivajo na zdravje (maščob, nasičenih maščob, 
sladkorja in soli). Rezultati so pokazali, da večina obravnavanih živil spada med 
prehransko manj ustrezna živila, izjemi sta brezglutenski in primerljivi običajni kruh. 
Razlike v hranilni vrednosti med običajnimi in brezglutenskimi živili so predvsem v manjši 
vsebnosti beljakovin in večji vsebnosti NMK ter soli v brezglutenskih izdelkih. 
 
Brezglutenska in primerljiva običajna živila se med seboj razlikujejo v sestavinah. Da 
dosežemo želene tehnološke in senzorične lastnosti brezglutenskih živil, jim dodajamo 
številne aditive. Uporabljamo tudi alternativne vire žit (koruza, riž, kvinoja…) in različne 
škrobe. Po pregledu označb živil smo ugotovili, da so obravnavana brezglutenska živila 
ustrezno označena v skladu z Uredbo  (ES) št. 1169/2011 o zagotavljanju informacij o 
živilih potrošnikom, poleg tega vsebujejo tudi posebne znake in oznake, ki poudarjajo, da 
so to živila, ki ne vsebujejo glutena (»brez glutena« ali znak »prečrtan žitni klas«).  
 
V raziskavi smo uporabili tudi metodo anketnega vprašalnika, sodelovalo je 32 študentov, 
in ugotavljali, kako je študentom poznana tema o glutenu in brezglutenskih živilih ter jih 
povprašali o morebitni prisotnosti celiakije. Ugotovili smo, da je med izbranimi študenti ta 
tema dokaj dobro poznana in da nihče izmed njih nima celiakije oziroma intolerance na 
gluten. Izvedli smo tudi senzorično analizo obravnavanih živil z 9-točkovno hedonsko 
lestvico in navajanjem negativnih in pozitivnih senzoričnih lastnosti, ki je pokazala, da so 
brezglutenska živila manj všečna v primerjavi z običajnimi živili. 
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Priloga A: Sestavine in hranilna vrednost izbranih analiziranih vzorcev 
Živilo 
Kruh 
Kruh iz pšenične bele moke, pšeničnega 
durum zdroba, ovsenih, ječmenovih, rženih, 
pirinih in riževih kosmičev in moke, s 
sončničnim oljem, prosom, sojo in praženo 
koruzo. Mehki kruh v rezinah 8 žit in soja 
(Pan Bauletto) 
Brezglutenski kruh iz različnih vrst 
žit. Posebej formulirano za osebe s 
preobčutljivostjo na gluten (Schär) 
 
Sestavine pšenična bela moka (54,5 %), voda, 
mešanica kosmičev in moke 7,2 % (oves 
(2,7 %), ječmen (1,5 %), rž (1,1 %), pira 
(1,1 %), riž (0,8 %)), sojin drobljenec (5,2 
%), sončnično olje (3,8 %), pšenični durum 
zdrob (3,8 %), izvleček ječmenovega 
slada, pivski kvas, pšenični gluten, praženi 
koruzni kosmiči 1,5 % (koruzna moka, 
sladkor, izvleček ječmenovega slada, 
jedilna sol), jedilna sol, proso (0,8 %), 
moka ječmenovega slada. Lahko vsebuje 
sledi mleka in oreškov. Obdelano z etilnim 
alkoholom. Živilo vsebuje 1,8 % alkohola 
in ni primerno za otroke.   
voda, koruzni škrob, kislo testo 16 
% (riževa moka, voda), rižev škrob, 
žita 4,3 % (prosena moka 2,6 %, 
kvinojina moka 1,7 %), jabolčne 
vlaknine, sirup sladkorne pese, 
sončnično olje, rižev sirup, sojini 
kosmiči 2,1 %, sončnična semena 
2,1 %, sojini otrobi 1,9 %, lanena 
semena 1,9 %, sredstvo za 
zgoščevanje: hidroksipropilmetil 
celuloza, proseni kosmiči 1,4 %, 
sojine beljakovine, kvas, morska 
sol, med. Izdelek lahko vsebuje 
sledi volčjega boba. Brez laktoze. 
Hranilna 
vrednost 
EV 1210kJ/287 kcal 1042 kJ/248 kcal 
M (od teh nasičene) 5,6 g (0,7 g) 6,2 g (0,9 g) 
OH (od teh sladkorji) 47 g (4,5 g) 40 g (2,8 g) 
B 10,0 g 4,3 g 
PV 4,2 g 7,4 g 
sol 1,2 g  0,85 g 
 
Krekerji 
Gran Pavesi slani krekerji  
 
Brezglutenski krekerji, posebej formulirano za 
osebe s preobčutljivostjo na gluten  
Sestavine pšenična bela moka, sojino 
olje, sladni ekstrakt 
(ječmen, koruza), jedilna 
sol 1,7 %, sredstvo za 
uravnavanje kislosti: 
natrijev hidrogenkarbonat, 
ječmenova sladna moka, 
kvas. Izdelek lahko 
vsebuje sledi soje, jajc, 
mleka, oreškov, arašidov 
in sezama. 
koruzni škrob, koruzna moka, rastlinska margarina 
(rastlinske masti in olja (palme, palmovih jedrc, 
kokosa, oljne ogrščice v različnih razmerjih), voda, 
sol, emulgator: mono indigliceridi maščobnih 
kislin, aroma), maltodekstrin, rižev sirup, 
modificiran škrob tapioke, sojina moka, sol, kvas, 
sredstvi za zgoščevanje: guar gumi, 
hidroksipropilmetil celuloza, sredstva za vzhajanje: 
monokalijev tartrat, amonijev hidrogenkarbonat, 
natrijev hidrogenkarbonat, emulgator: mono- in 
diacetilni tartratni estri, mono- in digliceridi 
maščobnih kislin, sredstvo za uravnavanje kislosti: 
citronska kislina, naravna aroma. Brez laktoze.  
Hranilna 
vrednost 
EV 1856 kJ/441 kcal 1878 kJ/446 kcal 
M (od teh nasičene) 14,0 g (2,6 g) 12 g (7,1 g) 
OH (od teh sladkorji) 66,2 g (3,0 g) 79 g (5,2 g) 
B 10,0 g 3,3 g 
PV 5,3 g 4,4 g 
sol 2,5 g 0,65 g 
se nadaljuje… 
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Prestice, trajno slano pecivo 
 
Kviki prestice – 
trajno slano pecivo 
Prestice brez glutena. 
Dietetski izdelek primeren 
za diete brez glutena. 
Prestice so izdelane iz 
surovin, ki so brez glutena 
in žitaric. 
Sestavine  pšenična moka, koruzni 
škrob, palmina maščoba, 
jedilna sol (3 %), sladkor, 
ječmenov slad, sredstvo za 
vzhajanje: amonijevi 
karbonati, kvas, emulgator: 
sojin lecitin, sredstvo za 
glaziranje: natrijev 
hidroksid. Lahko vsebuje 





jedilna sol, sirotka 
v prahu, kvas, 
sladkor, emulgator 
(sojin lecitin), 




koruzni škrob, palmovo olje, 
krompirjev škrob, morska 
sol, invertni sladkorni sirup, 
suhi kvas, stabilizator: E-
466, emulgator: sojin lecitin, 
sredstvo za vzhajanje: 
natrijev hidrogenkarbonat, 
dinatrijev difosfat. Lahko 
vsebuje sledi sezamovih 
semen. Brez laktoze. 
Hranilna 
vrednost 
EV 1807 kJ/428 kcal 1744 kJ/413 kcal 2022 kJ/482 kcal 
M (od teh nasičene) 8,9 g (4,5 g) 9,0 g (3,5 g) 21 g (9,9 g) 
OH (od teh 
sladkorji) 
78 g (3,1 g) 72 g (2,6 g) 72 g (1,0 g) 
B 8,5 g 11 g 0,9 g 
PV / / 0,7 g 
sol 3,1 g 2,8 g 3,0 g 
 
Napolitanke 
Hrustljavi vaflji polnjeni s kremo iz 
lešnika (75 % kreme) 
 
Lešnikovi vaflji brez glutena, posebej 
formulirano za osebe s preobčutljivostjo 
na gluten 
Sestavine pšenična moka, kokosovo olje, 
glukozni sirup, sladkor, drobljeni 
lešniki 9 % v kremi, sirotka v prahu, 
sojina moka, posneto mleko v prahu, 
manj masten kakav, grozdni sladkor, 
ekstrakt ječmenovega slada, sredstvi za 
vzhajanje (natrijev hidrogen karbonat, 
dinatrijev difosfat), jedilna sol, 
emulgator sojin lecitin, vaniljevi stroki 
Bourbon, začimbe. Lahko vsebuje 
mandlje.  
krompirjev škrob, sladkor, rastlinska 
maščoba (palm, palmovih jedrc), riževa 
moka, lešnikova krema 7,5 % 
maltodekstrin, sirotka v prahu (mleka), 
sojina moka, nemasten kakav v prahu, 
emulgator: sojin lecitin, gostilo: guar 
gumi, naravna aroma, sredstvo za 
vzhajanje: natrijev hidrogenkarbonat. 
Lahko vsebuje sledi mandljev. 
Hranilna 
vrednost 
EV 2169 kJ/519 kcal 2181 kJ/521 kcal 
M (od teh nasičene) 27 g (20 g) 26 g (11 g) 
OH (od teh sladkorji) 59 g (26 g) 66 g (25 g) 
B 8,1 g 5,0 g 
PV / 1,5 g 
sol 0,33 g 0,08 g 
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Jaffa cakes pomaranča (fino pekovsko 
pecivo) – biskvitni keks s sadnim 
želejem (42 %)  in oblit s čokolado 
(20 %) 
Brezglutenski mehki keksi s 
pomarančnim nadevom, obliti s 
čokolado. Posebej formulirani za osebe 
s preobčutljivostjo na gluten (Schär) 
Sestavine sladkor, pšenična moka, glukozni 
sirup, jajca, kakavovo maslo, manj 
masten kakavov prah, rastlinsko olje 
(sončnično), rastlinska maščoba 
(palmina, karitejeva), sredstvo za 
ohranjanje vlage: glicerol, želirno 
sredstvo: pektin, koruzni škrob, 
sredstva za vzhajanje: amonijevi 
karbonati, difosfati, natrijev 
hidrogenkarbonat, kislina: citronska 
kislina, sredstvo za uravnavanje 
kislosti: natrijevi citrati,  sadni sok 
pomaranče (0.8 %), konzervans: 
kalijev sorbat, emulgatorja: sojin 
lecitin, poliglicerol poliricinoleat, 
naravna aroma pomaranče. Kakavovi 
deli v čokoladi najmanj 46 %. 
Čokolada vsebuje rastlinske maščobe 
poleg kakavovega masla. Izdelek 
lahko vsebuje sledove oreškov in 
mleka 
Sladkor, čokoladna glazura 17 % 
(sladkor, kakavova masa, kakavovo 
maslo, emulgatorja: sojin lecitin, E-476, 
aroma), glukozni sirup, sojina moka, 
jajca, pomarančni sok 3,6 %, jabolčni 
sok 3,6 %, koruzna moka, krompirjev 
škrob, oligofruktoza, sojino olje, želirno 
sredstvo, pektin, sredstvi za uravnavanje 
kislosti: citronska kislina, E-331, 
sredstva za vzhajanje: amonijev 
hidrogenkarbonat, natrijev 
hidrogenkarbonat, E-450, konzervans: 
kalijev sorbat, sol, aroma, barvilo: E-
160b. Lahko vsebuje sledi mleka, 




EV 1595 kJ/378 kcal 1536 kJ/364 kcal 
M (od teh nasičene) 9 g (5 g) 7,5 g (3,7g) 
OH (od teh sladkorji) 69 g (48 g) 68 g (40 g) 
B 4,1 g 4,5 g 
PV 2,3 g 3,3 g 
sol 0,32 0,53 g 
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Maščoba ≤ 3,0 g/100 g > 3,0 do 20,0 g/100 g > 20,0 g/100 g 
Nasičene maščobne kisline ≤ 1,5 g/100 g > 1,5 do 5,0 g/100 g > 5,0 g/100 g 
Sladkorji ≤ 5,0 g/100 g > 5,0 do 12,5 g/100 g > 12,5 g/100 g 
Sol ≤ 0,3 g/100 g > 0,3 do 1,5 g/100 g > 1,5 g/100 g 
TOČKE 1 2 3 
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2. Kaj je gluten? 
A) aminokislina 
B) beljakovina 
C) ogljikov hidrat 
 
3. Ali imate celiakijo oziroma 










5. Katera žita/ 
stročnice/poljščine 
vsebujejo gluten? 
A) pšenica, rž 
B) koruza, riž 
C) čičerika 
D) pira, oves 
E) proso 
 
6. Katera živila mislite, da 
vsebujejo gluten? 
A) pšenični kruh 
B) hrenovke 
C) mleko  
D) Oreo in Jaffa piškoti 
E) sadje  
 







8. Menim, da je strogo uživanje brezglutenskih živil: 
A) primerno le za bolnike s celiakijo in intoleranco na 
gluten. 
B) primerno tudi za ljudi, ki nimajo celiakije, saj so 
brezglutenska živila bolj zdrava in vplivajo na 
izboljšano počutje.  
 
9. Če kupujete brezglutenska živila, katerega 
proizvajalca se poslužujete? 
A) Schär 
B) Samm Mills 
C) Sana 
D) Gullon 
E) La veneziane 
F) ne vem 
G) DRUGO________________________ 
 
10. Če kupujete brezglutenska živila, katera so to? 
A) kruh 
B) testenine 
C) piškoti, keksi, napolitanke 
D) krekerji, preste, grisini, prepečenec 
E) DRUGO______________ 
 
11. Če uživate brezglutenska živila, ali so vam ta okusna? 
A) zelo so mi všeč 
B) dokaj so mi všeč 
C) okus se sploh ne razlikuje v primerjavi s podobnimi 
običajnimi živili 
D) niso mi všeč 
 
12. Če uživate brezglutenska živila, zakaj jih uživate? 
A) Imam intoleranco na gluten. 
B) Imam celiakijo, zato moram obvezno uživati 
brezglutenska živila. 
C) Ugotovil/-a sem, da imam glavobole in čutim 
napihnjenost, če uživam živila, ki vsebujejo gluten. 
D) Menim, da je življenje brez glutena bolj zdravo. 
E) DRUGO______________ 
 
13. Če kupujete brezglutenska živila, kako pogosto jih 
kupujete? 
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Priloga D: Obrazec za ocenjevanje všečnosti z 9-točkovno hedonsko lestvico 
 
OCENJEVANJE VŠEČNOSTI Z 9-TOČKOVNO HEDONSKO LESTVICO 
  
























Navedite 3 pozitivne lastnosti izdelka: ________________________________________________ 
 
Navedite 3 negativne lastnosti izdelka: ________________________________________________ 
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Priloga E: Pozitivne in negativne senzorične lastnosti izbranih živil 
ŽIVILO POZITIVNE LASTNOSTI NEGATIVNE LASTNOSTI 
Običajni kruh 
 
lepo zapečen, dobra tekstura, nežen, 
lepo se topi v ustih 
 




ravno prav slan, lepa barva čuden priokus po kislem, lepljivost, moknat 
občutek v ustih, neznačilen okus in aroma, 
preveč luknjičav 
Običajni krekerji dovolj slan, primeren izgled, krhkost, 
enakomerno zapečen, hrustljavost, 
prijetna aroma, zlato zapečen, dobro 
topljiv, brez pookusa, izrazit okus 
rahlo suh, drobljiv, neenakomerni delci soli, 
lepljiv, rahlo preslan, grenak priokus 
Brezglutenski 
krekerji 
primerno slan, hrustljav, ne preveč 
drobljiv, zlato zapečen, ni lepljiv 
drobljiv, trd, neprijeten pookus, okus po 
zažganem, moknat občutek v ustih, premalo 
slan, neenakomerno zapečen, neprijetna 
aroma, preveč slan, mehurjasta oziroma 
luknjičasta površina, manj intenziven okus, 
se lepi na zobe, razpadajoč, oblaga usta 
Običajne prestice Primerna slanost, hrustljavost, 
primerna aroma, lepa barva, 
enakomerna zapečenost 
okus po zažganem, grenke, premalo slane 
Običajne prestice 
s kumino 
primerna slanost, zlato zapečene, 
hrustljavost 
pretrde, neprijeten pookus, preveč slane,  
grenka aroma, okus kumine, premalo slan, 
intenziven okus po začimbah 
Brezglutenske 
prestice 
hrustljavost, primerna slanost, čvrste, 
se ne drobijo 
debelo testo, trde, po zažganem, po 
zatohlem, lepijo se na zobe, grenak priokus, 
preveliki kristali soli na površini 
Običajne 
napolitanke 
enakomerne plasti, dobro topne, 
dovolj sladke, prijetna aroma, rahlost, 
kremna tekstura, hrustljave, se ne 
drobijo 
neprijeten pookus, premalo sladke, preveč po 
lešnikih, pacasta tekstura 
Brezglutenske 
napolitanke 
enakomeren izgled in barva, sladek 
nadev, se topijo v ustih, okus po 
lešnikih, aroma po čokoladi, kakavu 
suhe, premalo intenziven okus po lešnikih, 
presladke, čokolada se ne okuša, drobljivost, 
rahlo zmehčane, bleda barva površine, ni 
dovolj hrustljavo, moknat občutek na nebu 
Običajni piškoti 
(Jaffa) 
lep izgled, primerna intenziteta arome 
pomaranče in čokolade, dobra 
topnost piškota, mehka tekstura 






dobra pomarančna aroma in čokolada trd, suh in zbit biskvit, groba tekstura, 
presladki, preveč želeja, moknat okus 
 
 
